スウシュ ノ ミニトマト ノ シキソ オヨビ キノウセイセイブン ノ ヒカク by 宮崎 早花 et al.
数種のミニトマトの色素および機能性成分の比較
宮 崎 早 花1)・新 庄 裕 介2)・髙 橋 佳 琳3)
上 野 敬 司2)・園 田 高 広1)・小野寺 秀 一2)
A Comparison of the Pigments and Functional Ingredients of Several Cherry Tomato Varieties
Sayaka MIYAZAKI1), Yusuke SHINJO2), Karin TAKAHASHI3), Keiji UENO2), Takahiro SONODA1), Shuichi ONODERA2)








































薬），ケ ル セ チ ン，炭 酸 ナ ト リ ウ ム，DPPH
（1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl），酢酸（特級試薬）
リン酸水素二カリウム（特級試薬），リン酸二水素カ
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トン：ヘキサン（4：6）20 ml で，30 秒間ホモジナイ
ズし，抽出液を調製した。この抽出液の吸光度（663
























50 ppm）をそれぞれ 96 穴マイクロプレートに 80 l
を分注し，更に 80 l のフォーリン・デニス試薬を
加えた。プレートを撹拌し，⚕％炭酸ナトリウムを














0.01 mol/L）を 100 l 分注したあと，DPPH 反応













出波長を励起波長 485±20 nm，検出波長 530±25











Ⅲ．実 験 結 果
⚑．Brix 糖度及び酸度
Brix 糖度は ‘CF シシリアンルージュ’，‘みどり
ちゃん’ が ‘オレンジキャロル’，‘ロッソナポリタン’
に比べて有意に低い値であった（図 1 A）。また，酸
度は ‘みどりちゃん’ が ‘CF トスカーナバイオレッ
ト’ に比べて有意に高い値であった（図 1 B）。
⚒．クロロフィル a，クロロフィル b，リコペン，
-カロテン
クロロフィル a 及びクロロフィル b の含有量に
56 宮 崎 早 花・他 57数種のミニトマトの色素および機能性成分の比較
56 宮 崎 早 花・他 57数種のミニトマトの色素および機能性成分の比較
㻙












図 1 ミニトマト各品種のBrix 糖度（A）及び酸度（B)
グラフの値，エラーバーは平均値±標準誤差で示し，有意水準⚕％で有意差
がある場合，アルファベットで示した。


















全品種で 27.7～51.6 mg/g F. Wであった。
DPPH ラジカル消去能で求めた抗酸化活性の結
果は図 4 Bに示した。全品種で有意な差は見られな
かった。H-ORAC 値の結果は図 4 C に示した。‘オ
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In this study, we analyzed the differences in functional ingredients of seven cherry tomato varieties: ‘Aiko’, ‘CF
Toscana Violet’, ‘CF Puchi Puyo’, ‘Rosso Neapolitan,’ ‘Orange Carroll’, ‘Midori Chan’, and ‘CF Sicilian Rouge’. We
also investigated the characteristics of these varieties.
While conducting the experiments, we used a sugar acidity meter (Atago Co., Ltd.) to measure the Brix sugar
concentration and acidity. Pigment compositions (chlorophyll a, chlorophyll b, lycopene, and  carotene) were
measured by analyzing the light absorbed (at 663nm, 645nm, 505nm, and 453nm) by tomato extract, using a
solution of acetone and hexane (4:6). We then calculated the composition from the measured findings using the
method of Nagata, et al. Vitamin C was measured using a simple reflective photometer (RQ Flex). Antioxidant
activity was measured using an 80% ethanol extract. The total polyphenol content was measured using the Folin-
Denis method, the DPPH radical-scavenging ability and the ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity) value.
The Brix sugar concentration in each variety ranged from about 6 to 8. ‘Midori Chan’ and ‘CF Sicilian Rouge’ had
lower concentrations than the other varieties. ‘Midori Chan’ had the highest acidity rating among the varieties
investigated. ‘CF Toscana Violet’ and ‘Midori Chan’ had the highest values in terms of “chlorophyll a” and
“chlorophyll b” values among all the varieties. We found that the highest level of lycopene was in the ‘Aiko’ variety.
‘Orange Carroll’ had the highest carotene level. There were no significant differences in the amounts of vitamin
C and total polyphenols, and DPPH radical scavenging ability. ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity) was
the highest for ‘CF Puchi Puyo’.
In the future, we plan to investigate these varieties further, using the SOAC method, to evaluate their
antioxidant activity in terms of carotenoids.
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